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Spaghetti cacio e pepe  
Ricetta rivisitata 

dal blog: Inguacchiando&Inciarmando 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 350 g di spaghetti 

 80 g di pecorino romano grattugiato 

 1 bustina di zafferano 

 pepe nero macinato al momento (c.a. 8 grani) 

 sale 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolarli al dente, tenendo da parte 3-4 cucchiai 

di acqua di cottura in cui sciogliere lo zafferano. In una ciotola mettere gli spaghetti e versarvi 

l’acqua di cottura in cui si è sciolto lo zafferano, il pecorino e il pepe. Questa operazione deve essere 

fatta velocemente, perché oltre a freddarsi, gli spaghetti potrebbero seccarsi. Servire 

immediatamente. 

http://blog.giallozafferano.it/inguacchiando/spaghetti-cacio-pepe-e/  

 

 

 

 

 

http://www.disardegna.it/
http://www.pavonegaruti.it/
http://blog.giallozafferano.it/inguacchiando/spaghetti-cacio-pepe-e/
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Minestra di cavoli romani 

dal blog: aglio .. olio .. e cioccolato 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 un broccolo romano verde 

 200 gr. di spaghetti tagliati 

 uno spicchio d’aglio 

 7 acciughe 

 4 cucchiai di passata di pomodoro 

 un pezzetto di peperoncino(facoltativo) 

 olio q.b. 

 2 patate 

 sale 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Tagliare il broccolo a pezzetti. In una pentola, fare un soffritto di aglio, olio e acciughe, aggiungere il 

pomodoro. Dopo cinque minuti, aggiungere i broccoli tagliati a pezzetti. Allungate con tanta acqua 

(considerate che la minestra va fatta bollire per almeno un’ora quindi l’acqua poi si ritirerà), 

aggiungere le patate tagliate a pezzetti salate poco perché le acciughe già sono saporite. Quando il 

broccolo è cotto, la minestra è pronta e si può buttare dentro la pasta gli spaghetti tagliati) e fatela 

cuocere per circa 10 minuti non di più, regolatevi, poi a seconda del tipo di pasta che si usa 

 

http://blog.giallozafferano.it/rocococo/minestra-di-broccoli-romani/   

 

 

 

 

 

http://blog.giallozafferano.it/rocococo/minestra-di-broccoli-romani/
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Pasta alla Checca 

dal blog: inguacchiando&inciarmando 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 360 g di mezze penne rigate   

 Qualche foglia di Basilico 

 200 g caciotta romana 

 200 g mozzarella di bufala 

 Olio extravergine d’oliva q.b. 

 Pepe q.b. 

 350 g di pomodorini ciliegino 

 Sale q.b. 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Mettere a bollire abbondante acqua salata per la pasta. Quando sarà pronta scolatela, conditela con 

poco olio e fatela intiepidire. Nel frattempo tagliate a cubetti la caciotta romana e la mozzarella di 

bufala, lavate i pomodorini e tagliateli in quarti. Mettete tutto in una ciotola capiente, condite con 

dell’olio extravergine di oliva aggiungete la pasta tiepida (o fredda), il basilico spezzettato e il sale e 

di pepe 

Può essere servita calda a fredda. 

 

 
http://blog.giallozafferano.it/inguacchiando/pasta-alla-checca/  

 

 

 

 

http://blog.giallozafferano.it/inguacchiando/pasta-alla-checca/
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Pasta e fagioli cannellini 

dal blog: A pinch of Italy 

 

 

INGREDIENTI per 5 persone 

 

 200gr di Pancetta dolce a dadini 

 250gr/300gr Fagioli Cannellini di Atina DOP cotti o se non li potete reperire un vasetto di 

quelli precotti 

 500gr/600gr di Faffuocchi fatti in casa 

 2 spicchi di aglio tritati 

 Abbondante Olio EVO 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Prima di tutto dovrete preparare i Faffuocchi, quindi mettete le mani in pasta e non appena avrete il 

vostro panetto bello pronto, stendete con la “nonna papera” o con il matterello una sfoglia abbastanza 

spessa (il Faffuocchio deve avere “consistenza”), dopodiché tagliate pezzi di una decina di centimetri 

e aiutandovi con i rulli per tagliare le tagliatelle o con il coltello se volete fare a mano, fatene tante 

striscioline, spolverate di farina, mettete su un tagliere e coprite per non farli seccare. 

In una padella, mettete 7 o 8 cucchiaio di olio EVO, io ne metto anche di più perché a me piacciono 

ben conditi, fate imbiondire il vostro aglio insieme ai dadini di pancetta e quando sarà tutto ben 

dorato aggiungete i Cannellini con un po’ di liquido della loro cottura, aggiustate di sale se 

necessario e fate rosolare ed insaporire ben bene. 

Nel frattempo portate a bollore l’acqua in una bella pentola capiente, salate e fate cuocere i vostri 

Faffuocchi per qualche minuto, assaggiate e quando saranno cotti procedete in questo modo: 

Scolate quasi tutta l’acqua, ma lasciatene diciamo 1/5 (dipende da quanto vi piacciono brodosi), nella 

stessa pentola che adesso contiene i faffuocchi brodosetti, versate i vostri cannellini conditi, 

mescolate e servite. Aggiungete un goccino di olio EVO a freddo se vi piace. 

 

 
http://blog.giallozafferano.it/apinchofitaly/pasta-e-fagioli-cannellini-o-faffuocchie/ 

http://blog.giallozafferano.it/apinchofitaly/pasta-di-acqua-e-farina/
http://blog.giallozafferano.it/apinchofitaly/pasta-e-fagioli-cannellini-o-faffuocchie/
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Gnocchi alla romana n.1 

dal blog: La cucina di Vane 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 250 gr di farina di semola 

 2 tuorli 

 1 litro di latte 

 noce moscata 

 130 gr parmigiano grattugiato 

 130 gr di burro  

 sale  

 pepe  

  

PREPARAZIONE 

Mettiamo a bollire il latte. Al momento del bollore versiamo a pioggia la farina di semola. 

Continuiamo la cottura per altri 20 minuti girando sempre e a fiamma bassa durante la cottura 

saliamo, pepiamo, aggiungiamo una grattata di noce moscata. A fine cottura aggiungiamo 2 tuorli. 30 

g di burro morbido e 30 g di parmigiano grattugiato giriamo bene il tutti. Versiamo l’impasto in una 

teglia grande leggermente inumidita e oliata, livelliamo l’impasto all’altezza di 2 cm. Quando 

l’impasto si sarà solidificato, con l’aiuto di un coppa pasta tondo, va bene anche un bicchiere) 

ricaviamo tanti dischi di pasta. Mettiamo tutti i dischi, e sovrapponendoli leggermente fra di loro, in 

una teglia da forno leggermente imburrata. Completiamo aggiungendo il parmigiano grattugiato e il 

burro fuso. Mettiamo il tutto in forno già caldo a 200° per circa 15 minuti. Serviamo gli gnocchi alla 

romana caldi. 

 

http://blog.giallozafferano.it/lacucinadivane/gnocchi-alla-romana/  

http://blog.giallozafferano.it/lacucinadivane/gnocchi-alla-romana/
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Carbonara ubriaca  
Ricetta rivisitata 

dal blog: Ricette Sbagliate 

 

 

INGREDIENTI per 2 persone 

 180 gr di mezze maniche 

 Pancetta tesa affumicata: non la peso mai, quindi devo improvvisare, diciamo 80-100 gr circa 

(molti forse preferirebbero il guanciale per una ricetta più “tradizionale”, ovviamente potete usare 

anche quello, ma io volevo dare un sapore…affumicato appunto) 

 1/2 bicchiere di birra 

 2-3 tuorli 

 30 gr di parmigiano e 30 gr di pecorino 

 Olio, sale e pepe 

 

 

PREPARAZIONE 

Ho soffritto a fuoco medio la pancetta con un filo di olio. Sembra un’operazione facile ma non è 

facile ottenere un soffritto profumato e dorato senza bruciacchiare la pancetta. I migliori risultati io li 

ho ottenuti con 5 minuti di cottura a fuoco medio (fornello medio), girando più volte con un 

cucchiaio di legno. Ho aggiunto quindi mezzo bicchiere abbondante di birra e lasciato altri 5 minuti 

ad evaporare (si deve consumare ma non completamente). Nel frattempo ho sbattuto i tuorli con una 

presa di sale e una spruzzata di pepe e ho grattugiato sopra circa 30 gr di pecorino e 30 di 

parmigiano. A fuoco spento ho mescolato il composto uova-formaggi con il soffritto. Ho scolato le 

mezze maniche al dente, e le ho mantecate un paio di minuti con il condimento direttamente in 

padella, accendendo il fornello più piccolo e tenendolo al minimo- perché a me la carbonara piace 

con l’uovo né completamente crudo, né cotto…una via di mezzo, in modo che crei una crema molto 

densa. Si può aggiungere altro parmigiano o pecorino e altro pepe a piacere. 

 

http://blog.giallozafferano.it/ricettesbagliate/carbonara-ubriaca/   

 

http://blog.giallozafferano.it/ricettesbagliate/carbonara-ubriaca/
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Spaghetti cacio e pepe  
dal blog: Fantasie a tavola 

 

 

 

 

INGREDIENTI per 2 persone 

 200 gr. di spaghettoni 

 100 gr. di pecorino romano grattugiato 

 Mix di pepe q.b. 

 Sale q.b. 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Organizzarsi per cuocere la pasta, nel frattempo preparare in un tegame un po’ di acqua di cottura, 

nella quale aggiungerete il pecorino grattugiato al momento e una macinata di pepe. Mescolate il 

tutto fuori dal fuoco, quindi aggiungere la pasta molto al dente, continuare a girare avendo cura di 

versare altra acqua di cottura, fino a quando gli spaghettoni saranno bene amalgamati e avrete 

ottenuto un condimento cremoso. Servire spolverando ancora pecorino e pepe a piacere. 

 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/cacio-e-pepe-ricetta-romana-fantasie-a-tavola/  

 

 

 

 

 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/cacio-e-pepe-ricetta-romana-fantasie-a-tavola/
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Spaghetti aglio olio e 

peperoncino al tegame  
dal blog: Fantasie a tavola 

 

 

 

INGREDIENTI per 2 persone 

 200 gr. di spaghetti 

 3 cucchiai di Olio di oliva 

 2 spicchi di aglio 

 1 cucchiaino macinato grosso di peperoncino per ogni porzione 

 Sale q.b. 

 

 

 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

In un tegame mettete aglio, olio, prezzemolo e peperoncino e farlo soffriggere a fuoco lento. Non 

appena l’aglio ha raggiunto la doratura desiderata aggiungere un mestolo di acqua calda, quindi 

mettere gli spaghetti 

 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/spaghetti-aglio-olio-e-peperoncino-al-tegame/  

 

 

 

 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/spaghetti-aglio-olio-e-peperoncino-al-tegame/
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Cacio e pepe con carciofi  
senza lattosio  

dal blog: Latte di mandorla 

 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 400g di tonnarelli 

 150g parmareggio stagionato 30 mesi (non ha lattosio) 

 150g di pecorino romano stagionato 24 mesi (non ha lattosio) 

 3 carciofi 

 Pepe nero 

 Olio extra vergine di oliva Sale 

 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Pulite i carciofi, tagliateli a fettine sottili e saltateli in padella con olio e sale. Intanto lessate la pasta 

in acqua salata. Prendete un mestolo di acqua di cottura ed inseritelo nella padella dei carciofi. 

Grattugiate il formaggio e versatelo una metà nella padella. Scolate la pasta e saltatela in padella; 

aggiungete il pepe fresco e altro formaggio grattugiato. Servite caldo. 

http://blog.giallozafferano.it/intolleranza/cacio-e-pepe-con-carciofi/  

  

 

 

 

 

http://blog.giallozafferano.it/intolleranza/cacio-e-pepe-con-carciofi/
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Gnocchi alla romana n.2 

dal blog: Le ricette di Elisir … 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 250 gr di semolino 

 1 litro di latte fresco 

 50+70 gr di burro (io ho usato la margarina vegetale) 

 2 tuorli di uova fresche 

 50+100 gr di parmigiano reggiano 

 un cucchiaino di noce moscata in polvere 

 sale q.b. 

PREPARAZIONE 

Preparare questi gnocchi sarà molto semplice e veloce, vedrete che buon risultato! Iniziamo 

mettendo il latte a scaldare in una pentola capiente. Una volta scaldato, aggiungiamo i 50 gr di burro, 

la noce moscata ed il sale. Mescoliamo affinché sia tutto sciolto. Una volta arrivato ad ebollizione, 

abbassiamo la fiamma e caliamo a pioggia il semolino, avendo l’accortezza di girare energicamente 

per non far formare i fastidiosi grumi. Lasciamo sul fuoco circa 4-5 minuti, girando. Una volta che il 

semolino si è addensato, togliamo dal fuoco ed aggiungiamo i due tuorli d’uovo unitamente ai 50 gr 

di parmigiano, mescoliamo affinché si amalgami il tutto. Lasciamo stiepidire, stendiamo della carta 

forno sul piano di lavoro e poniamoci sopra il composto degli gnocchi. Con le mani leggermente 

oliate facciamo pressione allargando il composto con l’altezza di un dito. Se abbiamo un tagliapasta 

tondo pratichiamo tanti cerchi, altrimenti usiamo un bicchiere non eccessivamente grande, fino a 

completare il composto. Accendiamo il forno a 200 gradi, ungiamo una teglia (o delle tegliette 

monoporzione) e disponiamo gli gnocchi sovrapponendoli leggermente, spolveriamo di parmigiano e 

dei ciuffetti di burro avanzati. Facciamo cuocere 15 minuti più 5 di grill per far avere una leggera 

crosticina. 

http://blog.giallozafferano.it/ricettedielisir/gnocchi-alla-romana-ricetta-tipica/ 
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Carbonara 

dal blog: Inguacchiando&Inciarmando 

 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone. 

 280 g di pasta Di Sardegna 

 4 uova intere 

 200 g di pancetta a cubetti 

 cipolla 

 olio extravergine d’oliva 

 sale 

 pepe nero 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Mettere a cuocere la pasta al dente in abbondante acqua salata. Intanto far soffriggere della cipolla 

con olio extravergine d’oliva ed aggiungervi la pancetta, facendola rosolare e quando diventa 

trasparente, aggiungere le uova intere, mescolando di continuo facendo attenzione a non far 

rapprendere l’uovo aggiustare di sale e aggiungere abbondante pepe nero appena macinato e condirci 

la pasta. Servire subito 

http://blog.giallozafferano.it/inguacchiando/carbonara/  

 

 

http://www.disardegna.it/
http://blog.giallozafferano.it/inguacchiando/carbonara/
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Gricia del pastore 
dal blog: Fantasie a tavola 

 

 

 

INGREDIENTI per 4 persone 

 300 gr. di farfalle 

 80 gr. di ricotta fresca 

 50 gr. di pancetta dolce  

 Una manciata di pecorino grattugiato  

 Sale e olio extravergine di oliva q.b. 

 

 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Far soffriggere in un tegame con l’olio la pancetta a listarelle, intanto cucinare la pasta al dente. 

Quando sarà pronta, versarla nel condimento insieme alla ricotta e amalgamare bene, avendo cura di 

aggiungere un po’ d’acqua della pasta se risultasse troppo denso. Infine spolverare di pecorino e 

servire fumante. 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/gricia-del-pastore-ricetta-tipica-di-fantasie-a-tavola/  

 

 

 

 

 

 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/gricia-del-pastore-ricetta-tipica-di-fantasie-a-tavola/
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Sagne e broccoli 
dal blog: Fantasie a tavola 

 

 

INGREDIENTI  

 Sagne 600 gr. 

 Cime di broccoli scuri 500 gr. 

 6 pomodorini freschi 

 Una manciata di olive nere saporite  

 Uno spicchio d’aglio  

 Parmigiano grattugiato q.b.  

 Olio extravergine di oliva  

 Peperoncino (facoltativo)  

 Sale q.b. 

 

 

 

PREPARAZIONE 

Far dorare l’aglio in un tegame capiente dove poi metterete a soffriggere la verdura già lessata, i 

pomodorini fatti a pezzi e un pizzico di peperoncino; cuocere per dieci minuti circa. Nel frattempo 

organizzatevi per la cottura della pasta. Quando la verdura si sarà amalgamata con gli altri 

ingredienti aggiungere le olive e continuare la cottura con un po’ d’acqua per non far asciugare 

troppo. Quindi assaggiare e regolare di sale, avendo cura di mantenere il composto morbido, nel 

quale verserete le sagne cotte un po’ al dente. Mantecate il tutto, spolverare di parmigiano grattugiato 

e servire fumanti. 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/sagne-e-broccoli-ricetta-vegetariana-fantasie-a-tavola/   

 

http://blog.giallozafferano.it/fantasieatavola/sagne-e-broccoli-ricetta-vegetariana-fantasie-a-tavola/

